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Tujuan dari penelitian ini adalah :  untuk mengetahui pengaruh pemberian kombinasi tepung bonggol 
pisang dan tepung daun kelor sebagai pengganti jagung dalam ransum terhadap warna, rasa , dan keempukan 
daging ayam broiler. Untuk melihat pengaruh perlakuan, dilakukan pengukuran terhadap beberapa variabel, 
yaitu warna, rasa dan keempukan daging ayam broiler. Perlakuan yang dibrikan adalah sebagai berikut: R0 
pemberian pakan tanpa menggabungkan tepung bngol pisang dan tepung daun kelor, R1 pemberian pakan 
dengan 17% kombinasi dari tepung bongol  pisang dan tepung daun kelor sebagai pengganti jagung, R2 
pemberian pakan dengan 25,5% kombinasi dari tepung bongol  pisang dan tepung daun kelor sebagai 
pengganti jagung  dan R3 pemberian pakan dengan 34%  kombinasi dari tepung bongol  pisang dan tepung 
daun kelor sebagai pengganti jagun. Uji organoleptik untuk variabel warna dan rasa dinilai dengan 
menggunakan skor skala hedonic, sedangkan pengujian keempukan atau daya putus (shear) daging dilakukan 
dengan menggunakan alat Warner Bratzler Shear . Hasil analisis uji non parametrik (uji Kruskal Wallis) 
menunjukan bahwa pengaruh penambahan tepung bonggol pisang dan tepung daun kelor tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap nilai organoleptik (warna, rasa dan keempukan) daging ayam broiler. Disimpulkan 
bawah kombinasi dari tepung bonggol pisang dan tepung daun kelor sebagai pengganti jagung  bisa 
digunakan lebih dari 34% secara organoleptik dapat diterima oleh konsumen.  
_________________________________________________________________ 




 The aims of the study were to determine the effect of combination of banana weevil flour 
(BWF) and moringa leaves flour (MLF) as substitute of corn on colour, flavour and tenderness of 
broiler meat.  Completely Randomize Design was used with 4 treatments and 4 replicates. The 
treatments were as fllow : R0. Diet without combination of BWF and MLF; R1. Diet with 17% 
combination of BWF and MLF as substitution of corn; R2. Diet with 25,5% combination of BWF 
and MLF as substitution of corn; and R3. Diet with 34% combination of BWF and MLF as 
substitution of corn. Organoleptic tests was used to determine color and flavour of the meat based 
on Hedonic Scale scores, while Warner Bratzler Shear was used to determine meat tenderness or 
breaking power shear. The results of the analysis of non-parametric test (Kruskal Wallis test) 
showed thad teh effect of combination BWf and MLF were not significant (P>0.05) on 
organoleptic value of broiler meat. It is concluded that combination BWF and MLF as substitution 
of corn can be used up to 34% in broiler ration for organoleptically the meat quality produced were 
acceptable. 
__________________________________________ 
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Seiring dengan meningkatnya jumlah 
penduduk, pengetahuan akan kebutuhan gizi 
yang bertambah serta kemampuan daya beli 
masyarakat yang meningkat berdampak 
langsung terhadap pemenuhan protein hewani 
yang kurang mencukupi. Untuk mengatasi hal 
tersebut maka dilakukan pemeliharaan ayam 
broiler, karena ayam broiler merupakan galur 
ayam hasil rekayasa teknologi yang memiliki 
karakteristik ekonomi dan ciri khas 
pertumbuhan cepat sebagai penghasil daging, 
mampu meng konversi ransum, siap dipotong 
pada usia relatif muda dan menghasilkan 
kualitas daging yang lunak.  
Daging ayam broiler memiliki tekstur 
yang empuk dan harganya relatif terjangkau 
dibandingkan ternak penghasil daging lainnya, 
namun dalam pemeliharaan ayam broiler 
memerlukan biaya yang cukup tinggi 
khususnya pada penyediaan pakan. Pakan 
merupakan salah satu faktor penting karena 
sekitar 60 sampai 75% dari biaya produksi 
terserap ke dalam pakan (Sibbald, 2009). 
Penyediaan pakan yang memadai secara 
kuantitas dan kualitas sangat diharapkan dalam 
peningkatan produktivitas ayam broiler dan 
Permintaan konsumsi daging ayam untuk 
kebutuhan pangan terus meningkat (Bintoro et 
al.,2006). 
Produktivitas yang baik memerlukan 
pakan yang tepat, berimbang dan efisien. 
Bahan dasar pakan unggas pada dasarnya 
bersaing dengan kebutuhan manusia seperti 
jagung yang merupakan pakan sumber energi 
bagi ternak ayam, baik ayam broiler maupun 
ayam petelur yang harganya cukup mahal 
karena jagung masih merupakan bahan 
makanan pokok bagi masyarakat  
Bonggol pisang yang kering, mempunyai 
kandungan karbohidrat yang tinggi yaitu 
66,2%, protein 3,40% dan energi metabolis 
2450 kkal/kg. Jika dibandingkan dengan 
jagung yang hanya 63,6%, maka bonggol 
pisang juga mengandung karbohidrat yang 
tidak jauh berbeda (Munadjim 1983). 
Sedangkan daun kelor mengandung protein 
13,05% dan karbohidrat 38,02 % (Sapsuha dan 
Sjafani, 2007). Berdasarkan potensi gizi 
tersebut maka secara kuantitatif bonggol 
pisang dan daun kelor dapat dijadikan sebagai 
bahan pakan ayam broiler. 
Bahan pakan yang diberikan akan 
mempengaruhi kualitas daging yang 
dihasilkan. Daging ayam broiler adalah bahan 
makanan yang mengadung gizi tinggi, 
memiliki rasa dan aroma yang enak, tekstur 
yang lunak dan harga relatif murah, sehingga 
disukai hampir semua orang. Warna daging 
merupakan hal yang kompleks dan warna suatu 
makanan melibatkan organ mata dan objek 
(makanan) yang merefleksikan cahaya (Lyon 
dan Lyon, 2001), yang menjadi komponen 
utama dari penampilan daging atau produk 
unggas. 
Rasa merupakan salah satu komponen 
flavour. Rasa memang sangat penting pada 
suatu produk karena setelah konsumen 
menentukan pilihan berdasarkan penampakan 
(warna dan tekstur) kemudian aroma, maka 
selanjutnya dijadikan penentuan adalah rasa 
produk makanan yang memiliki warna 
menarik, aroma yang menggiurkan tetapi 
setelah dirasakan ternyata tidak menyenangkan 
maka makanan akan ditolak oleh konsumen. 
Rasa biasanya bisa dicobakan secara 
organoleptik pada produk yang sudah masak 
(Soeparno, 2005). 
Keempukan merupakan faktor kualitas 
daging dipengaruhi oleh beraneka ragam faktor  
yang dapat dikelompokkan menjadi dua 
kelompok yaitu : faktor intrinsik dan 
ekstrinsik. Faktor intrinsik meliputi bangsa 
ternak, jenis kelamin dan umur. Faktor 
ekstrinsik meliputi pakan yang diberikan, 
manajemen pemeliharaan serta manajemen 
penanganan daging setelah ternak dipotong 
(Lawrence dkk., 1994). Bahan pakan dengan 
kualitas gizi yang berbeda akan menghasilkan 
kualitas daging yang berbeda pula. kriteria 
tingkat keempukan secara organoleptik yang 
jmenggunakan panelis yang disesuaikan 
dengan hasil pengukuran dengan menggunakan 
alat pemutus WB telah disimpulkan oleh 
shackelford et al. (1999); Lorenzen et al. 
(2003); dan wheeler et al; (2004). 
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METODE PENELITIAN 
Ayam Penelitian   
Materi penelitian untuk melihat pengaruh 
perlakuan ransum yaitu ayam broiler strain 
Abror Acres CP 707, produksi PT. Charoen 
Phokhand Jaya Farma Surabaya sebanyak 96 
ekor. 
 
Kandang dan Peralatan 
Untuk percobaan ini, digunakan 16 petak 
kandang berukuran 90 × 90 × 80 cm yang 
beralaskan liter sekam padi dengan ketebalan 
sekitar 8 cm. Petak percobaan dibuat 
membentuk dua baris dengan setiap baris 
delapan petak. Semua petak percobaan berada 
dalam satu bangunan kandang tipe terbuka, 
dengan sisi memanjang dari timur ke barat. 
Di setiap petak percobaan dilengkapi 
dengan tempat makan dan minum, dipasang 
sebuah bola lampu berukuran 75 watt selama 
ayam broiler berumur 1 - 2 minggu yang 
berfungsi sebagai brooders (pemanas  buatan). 
Setelah ayam berumur 3 minggu lampu hanya 
dinyalakan sebagai penerang pada bangunan 
kandang. Termometer ruangan di tempatkan 
pada beberapa petak pada ketinggian sekitar 30 
cm dari lantai untuk memonitor suhu ruangan. 
Beberapa perlatan penting pendukung 
penelitian ini adalah timbangan untuk 
penimbangan ayam dan pakan, yaitu 
timbangan analitik merk Ohaus henner 
berkapasitas 6 kg x 0,5 g. 
 
Pakan 
Bahan pakan yang akan di formulasi 
menjadi ransum perlakuan dan komposisi 
nutrisi bahan pakan disajikan pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Komposisi nutrisi bahan pakan penyusun ransum perlakuan 
 










 3321        8,9 3,8 2,20 
Konsentrat
b
 2800        40,0 6,62 3,67 
Bonggol Pisang
c
 2450        3,1 1,79 4,47 
Tepung Daun Kelor
d
 2050        26,6 2,46 8,99 
Minyak Kelapa
e
 9000 - - - 
a=Evans (1985); b= PT.Charoen Pokphand; c= Munajim(1983); e= Ichwan (2003) 
 
Metode Penelitian 
Penelitian ini dirancang menggunakan 
disain acak lengkap yang terdiri dari 4 
perlakuan dan 4 ulangan, dengan setiap unit 
percobaan menggunakan enam ekor ayam 
broiler atas dasar petak percobaan. Penempatan 
ayam ke dalam petak percobaan serta 
perlakuan dilakukan secara acak sederhana 
sesuai disain yang digunakan. Ransum 
perlakuan yang akan dicobakan di sajikan pada 
tabel 2. 
Ransum perlakuan dicampur sesuai 
formulasi (Tabel 2) dan di proses selanjutnya 
menjadi bentuk crumble (butiran halus).  
Cara pembuatan tepung bonggol pisang 
 
a). Bonggol pisang diperoleh dari pisang yang 
sudah dipanen, diambil bonggol atau umbinya. 
b). Bonggol pisang dicuci bersih dengan air 
untuk menghilangkan kotoran dan sisa -sisa 
akar yang melekat pada umbi tersebut. c). 
Bonggol pisang yang telah bersih diiris tipis-
tipis dengan ketebalan sekitar 1-2 cm dan 
selanjutnya dijemur di bawah sinar matahari 
selama kurang lebih 3 hari. d). Bonggol pisang 
hasil dari proses butir (c) selanjutnya digiling 
untuk mendapatkan tepung. 
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Tabel 2. Kandungan nutrisi ransum perlakuan berdasarkan perhitungan 
 
Bahan Pakan (%) 
Perlakuan 
R0 R1 R2 R3 
Jagung 60,0 40,0 30,0 20,0 
Konsentrat 40,0 40,0 40,0 40,0 
Bonggol Pisang - 12,0 18,0 24,0 
Tepung Daun Kelor - 5,0 7,5 10,0 
Minyak Kelapa - 3,0 4,5 6,0 
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 
Kandungan nutrisi ransum perlakuan hasil perhitungan 







Protein kasar (%) 21,34 21,26 21,22 21,18 
Lemak kasar (%) 4,93 4,51 4,29 4,08 
Serat kasar (%) 2,79 3,33 3,61 3,88 
     
Cara pembuatan tepung daun kelor 
a). Daun kelor segar diangin-anginkan atau 
dikeringkan di bawah naungan, kemudian 
dijemur di bawah matahari selama 15 
menit.  
b) Daun kelor hasil dari proses butir (a) 




a). Penyiapan petak percobaan dan 
desinfektasi. b). Penyiapan ransum perlakuan, 
yang meliputi pencampuran dan pembuatan 
menjadi crumble. c). Pengacakan ayam ke 
petak percobaan. d). Pengacakan perlakuan ke 
ayam percobaan. e). Vaksinasi ND ketika ayam 
berumur tiga hari melalui tetes mata. f). 
Penimbangan bobot badan ayam sebagai bobot 
badan awal. Penimbangan bobot badan 
selanjutnya dilakukan seminggu sekali sampai 
akhir penelitian. g). Pemberian ransum 
perlakuan sesuai hasil pengacakan. Ransum 
dan air minum disediakan ad libitum. h). Pada 
akhir penelitian (minggu ke empat) dari setiap 
petak percobaan (unit percobaan) di potong 
dua ekor  ayam untuk pengujian kualitas 
daging (warna dan rasa) oleh sejumlah panelis, 
sedangkan keempukan daging diukur 





Untuk melihat pengaruh perlakuan, 
dilakukan pengukuran terhadap beberapa 
variable, yaitu warna, citarasa dan keempukan 
daging ayam. Sebanyak 15 orang panelis  
dengan syarat sehat indra penciuman, perasa 
dan penglihatan digunakan dalam pengujian 
indeks warna dan rasa diantaranya 10 
mahasiswa dan 5 pegawai Fapet Undana. 
Panelis yang tergolong  panelis  tidak  terlatih, 
terlebih dahulu dilatih mengenal sifat 
organoleptik yang akan diujikan. 
Uji organoleptik untuk variabel warna 
dinilai dengan menggunakan skor skala 
hedonic yaitu (Soeparno, 2005) : Skor 4 = 
putih keabuan/cerah, ; Skor 3 = putih pucat, ; 
Skor 2 = merah kecokelatan, ; Skor 1 = merah 
kehitaman/gelap 
Uji organoleptik untuk variabel rasa 
dinilai dengan menggunakan skor skala 
hedonic yaitu (Soeparno, 2005) : Skor 4 = 
sangat suka; Skor 3 = suka; Skor 2 = netral / 
agak suka; Skor 1 = tidak suka. 
Pengujian keempukan atau daya putus 
(shear) daging dilakukan dengan menggunakan 
alat Warner Bratzler Shear (Soeparno, 2005). 
Hasil pengujian jika menunjukkan nilai kisaran 
1 – 3 = empuk, nilai kisaran >3 – 6= kurang 
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Analisis Data 
Data organoleptik (warna dan rasa) 
dianalisa menggunakan analisis non-
parametrik Kruskal-Wallis, sementara data 
keempukan dianalisis menggunakan analisis 




HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Hasil analisis uji non parametrik (uji 
Kruskal Wallis) menunjukan bahwa pengaruh 
penambahan tepung bonggol pisang dan 
tepung daun kelor tidak berpengaruh (P>0,05) 
terhadap nilai organoleptik (warna dan rasa), 
sementara analisis ragam terhadap keempukan 
menunjukan bahwa pengaruh penambahan 
tepung bonggol pisang dan tepung daun kelor 
berpengaruh tidak nyata (P>0,05). Rataan 
warna, rasa dan keempukan daging ayam 
broiler dalam penelitian ini disajikan dalam 
Tabel 3. 
 
Tabel 3. Modus  skor warna, rasa dan rataan keempukan daging ayam broiler dengan pemberian 




R0 R1 R2 R3 
Warna 4 4 4 4 
Rasa 3 3 4 3 
Keempukan 4,01 3,9 3,84 3,61 
     
Warna 
Hasil penelitian menujukan dari nilai 60  
diperoleh modus R0 = 4 (frekuensi = 45), R1 = 
4 (frekuensi = 45), R2 = 4 (frekuensi = 44) dan 
R3 = 4 (frekuensi = 46). Hal ini menujukan 
bahwa perlakuan yang diberikan tepung 
bonggol pisang dan tepung daun kelor sebagai 
pengganti jagung ransum perlakuan pada level 
17 % (R1), 25,5 % (R2), 34 % (R3) maupun 
perlakuan tanpa pemberian tepung bonggol 
pisang dan tepung daun kelor tidak 
mempengaruhi terhadap perubahan warna pada 
daging ayam broiler. Warna daging antar 
perlakuan yang berbeda tidak nyata dalam 
penelitian ini kemungkinan disebabkan 
konsumsi pakan dan pH yang hampir sama. 
Nilai pH daging hasil penelitian yang tergolong 
rendah menjadikan warna daging lebih cerah, 
hal ini disebabkan ikatan protein dan air serta 
serat daging tidak terlalu padat sehingga 
cahaya dapat menyebar dan membuat warna 
daging terlihat lebih cerah. Afrianti, dkk. 
(2013). 
Dilihat dari skala warna daging tersebut 
daging ayam broiler dapat dikatakan bahwa 
daging ayam broiler tersebut masuk dalam 
kategori daging yang memiliki warnas putih 
keabuan/cerah. Hal ini menunjukkan bahwa 
daging ayam broiler lebih warna putih 
keabuan/cerah ketika konsentrasi jagung dalam 
pakan disubtitusi tepung bonggol pisang dan 
tepung daun kelor menyebabkan konsentrasi 
mioglobin yang sama sehingga warna daging 
ayam broiler diperoleh sama. 
 
Rasa 
Hasil penelitian menujukan dari nilai 60  
diperoleh modus  berkisar dari skor 3 (suka ) 
sampai skor 4 (sangat suka), yaitu R0 = 3 
(frekuensi = 31), R1 = 3 (frekuensi = 37), R2 = 
4 (frekuensi = 32) dan R3 = 3 (frekuensi = 31). 
Hasil penelitian ini tidak berbeda dengan 
laporan Resnawati (2008) mendapatkan skala 
hedonik rasa 3 pada daging ayam broiler yang 
mendapatkan pakan mengandung cacing tanah.  
Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui 
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 
daging ayam broiler tidak dipengaruhi oleh 
pemberian tepung bonggol pisang dan tepung 
daun kelor (P>0,05). Dengan kata lain, 
pemberian tepung bonggol pisang dan tepung 
daun kelor sebagai pengganti jagung ransum 
perlakuan  pada level 17 % (R1), 25,5 % (R2), 
34 % (R3) maupun perlakuan tanpa pemberian 
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tepung bonggol pisang dan tepung daun kelor 
meiliki kesan yang sama terhadap citarasa 
daging. Pemberian tepung bonggol pisang dan 
tepung daun kelor sebagai pengganti jagung 
tidak adanya perubahan senyawa-senyawa 
antara lain asam amino, gula, dan asam-asam 
organik yang merupakan senyawa non volatil 
yang dapat dirasakan bila komponen tersebut 
sampai ke dalam mulut khususnya lidah, 
karena senyawa ini secara fisik di bawa oleh 
air liur dan memberikan respon pada reseptor 
di lidah.  
 
Keempukan  
Pada Tabel 3 menunjukan bahwa rataan 
keempukan tertinggi sampai yang terendah 
berturut-turut adalah perlakuan R0 = 4,01 
kg/cm
2
; R1 = 3,9 kg/cm
2
, R2 = 3,84 kg/cm
2
 
dan yang terendah terdapat pada perlakuan R3 
= 3,61 kg/cm
2
. Hasil analisis ragam juga 
memberi pengaruh tidak nyata (P>0,05) 
terhadap keempukan daging ayam broiler. 









Berdasarkan kriteria yang di laporkan 
(Person dan Young, 1971), dapat dijelaskan 
bahwa penggunaan tepung bonggol pisang dan 
tepung daun kelor sebagai pengganti jagung 
ransum perlakuan pada level 17 % (R1), 25,5 
% (R2), 34 % (R3) memberi pengaruh yang 
sama yaitu menghasilkan daging ayam broiler 
yang kurang empuk. Bouton et al. (1972) 
menyatakan bahwa baik nilai pH, DIA maupun 
susut masak mempunyai hubungan dengan 
keempukan daging. Hamiyati, dkk. (2013) 
menyatakan bahwa nilai cooking loss juga 
dipengaruhi oleh nilai pH daging postmortem. 
Berdasarkan hasil penelitian nilai 
keempukan daging rendah menunjukkan 
bahwa daging yang dihasilkan semakin padat 
dan tidak berlemak. Hal ini disebabkan karena 
pengujian keempukan daging, sampel yang 
digunakan dari semua perlakuan adalah otot 
dada sehingga menghasilkan keempukan yang 
relatif sama. serabut daging seragam dan warna 
terang (Sutaryo et al., 2006), bagian karkas 
yang paling dominan dan mempunyai nilai 
keempukan lebih baik dibanding otot paha 
pada ayam (Soeparno, 2005). Daging paha 
mempunyai kualitas keempukan lebih rendah 
disbanding daging dada karena mempunyai 
kandungan protein struktural lebih tinggi. 
Faktor lainnya yang mempengaruhi nilai 
keempukan daging adalah kandungan serat 
kasar pakan. Pakan penelitian yang digunakan 
memeiliki kandungan Serat karas yang relatif 
sama berkisar 2,79 - 3,88 sehingga 
menghasilkan keempukan yang relatif sama. 
Serat kasar dapat mengurangi lemak yang ada 
di dalam tubuh ayam tersebut. Keempukan 
adalah salah satu kriteria mutu yang 
melibatkan mekanisme degradasi protein-
protein daging dan  hidrolisis tersebut dapat 
melonggarkan susunan mikro struktur daging 
dengan terhidrolisisnya protein jaringan ikat 
daging menjadi fragmen yang lebih pendek 
(Istrati et al., 2012). 
Pakan yang digunakan mengandung 
protein yang relatif sama berkisar antara 21,18 
– 21,34 sehingga menghasilkan keempukan 
yang relatif sama. Distribusi kolagen pada otot 
skeletal tidak merata tergantung pada aktivitas 
fisik dari masing-masing otot. Jumlah dan 
kekuatan kolagen dapat meningkat sesuai 
dengan umur, ikatan silang kovalen meningkat 
selama pertumbuhan dan perkembangan ternak 






Berdasarkan hasil pembahasan 
disimpulkan bahwa kualitas daging broiler 
yang diberikan perlakuan kombinasi tepung 
bonggol pisang dan tepung daun kelor hingga 
perosentase 34% menghasilkan keempukan 
daging ayam broiler dengan sifat fisik yang 
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